Ugnsbakad blomkal med belugalinser
4p

1 blomkal

2 gula lokar

2 msk olja

1 msk honung

1 vitlok

salt

peppar

2 dl belugalinser
1 tsk rosmarin

1 tsk timjan

1 buljongtarning
65 g spenat

Feta kram

150 g fetaost

1 dl creme fraiche
1 kruka basilika

2 msk olivolja

salt

peppar

Satt ugnen pa 220 grader

Skar blomkalen i mindre buketter. Spara blasten pa blomkalen och lagg at sidan.
Blanda blomkal och 16k med olja och honung pa en plat, stro 6ver oskalade
vitloksskivor.

Rosta i ugnen tills allt fatt fin farg, ror om da och da, ca 15-20 minuter. Skar ner
blomkalsbladen och tillsatt nar det ar 5 minuter kvar i ugnen. Salta.

Koka linserna med de torkade kryddorna och buljongen enligt anvisningen pa
forpackningen. Hall av och smaka av med olivolja och salt.
Vand ner spenaten.

Mixa fetaost och olivolja. Tillsatt creme fraiche och stjalkar och blad fran basilikan
(spara nagra till garnering), fortsatt mixa till en jamn kram.



